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ABSTRAK 

 

YUNAN DAMOPOLII. 651416038. 2021. Pemanfaatan Pengawet Alami 

Ekstrak Daun Kemangi (Ocimum basilicum) Sebagai Penghambat 

Pertumbuhan Mikroorganisme Pada Ikan Kembung (Rastrelliger Spp) Asin 

Kering. Program Studi Teknologi Pangan, Jurusan Ilmu dan Teknologi 

Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas Negeri Gorontalo. Pembimbing I 

Purnama Ningsih S. Maspeke dan Pembimbing II Suryani Une 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemampuan ekstrak daun kemangi 

(Ocimum basilicum) sebagai pengawet alami untuk menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme pada ikan kembung (Rastrelliger spp) asin kering. Metode yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimental menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan yaitu konsentrasi 

ekstrak daun kemangi 0%, 20%, 25%, 30%. Data dianalisis dengan uji statistis 

Analisis of variance (ANOVA). Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan 

penambahan ekstrak daun kemangi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, 

Total Plate Count (TPC), Angka Kapang Khamir (AKK), asam lemak esensial, 

dan organoleptik (kenampakan, tekstur, aroma). Perlakuan terbaik adalah 

perlakuan dengan penambahan ekstrak daun kemangi Perlakuan terbaik ikan 

kembung asin kering dengan penambahan ekstrak daun kemangi 20% dari berat 

ikan, memiliki kadar air 24%, jumlah mikroba sebesar 9,2 x 10
5
 kol/gr 

penyimpanan 30 hari, Angka Kapang Khamir sebesar 9,1 x 10
4
 kol/gr 

penyimpanan 30 hari, serta hasil uji asam lemak omega-3 1,56%. Hasil 

organoleptik kenampakan memiliki skor terbaik terdapat pada kontrol dengan 

skor 6,43, awal penyimpanan dan perlakuan 30% dengan skor 6,13, penyimpanan 

30 hari. Hasil tekstur memiliki skor terbaik pada perlakuan 25% dengan skor 6,17 

awal penyimpanan dan perlakuan 20% dengan skor 6,13, penyimpanan 30 hari. 

Hasil  aroma memiliki skor terbaik pada kontrol dengan skor 6,73 awal 

penyimpanan dan perlakuan 25% dengan skor 6,33 penyimpanan 30 hari. 

 

Kata Kunci : Daun kemangi, Ikan kembung, Mikroorganisme 
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